LES HUITRES « GRAND CRU »

LES GRANDS CRUS DE NORMANDIE - a la piéce -

LA SPECIALE ISIGNY-SUR-MER, Sylvain Perron « moyenne et charnue » N°3

LES GRANDS CRUS DE BRETAGNE - 4 la piéce -

LA FINE DE PRAT-AR-COUM, Yvon Madec « moyenne » N°3
LA FINE DE CARANTEC, Famille Cadoret « maoyenne » N°3
L’HUITRE TSARKAYA, Parc Saint-Kerber « petite » N°4

LA SPECIALE DE PRAT-AR-COUM XXL, Yvon Madec « énorme et charnne » N°00

LE GRAND CRU DE I’iLE DE NOIRMOUTIER - 4 la piece -

LA FINE DE L’ILE DE NOIRMOUTIER, Alain Gendron « grosse » N°2

LE GRAND CRU DE L’fLE DE RE - 4 la piéce -

LA FINE DE L’ILE DE RE, Sébastien Réglin « moyenne » N°3

LES GRANDS CRUS DU POITOU-CHARENTES - 2 la piéce -

LE BONBON SPECIAL PERLE BLANCHE,Y. Papin et P. Ancelin « minuscule » N°5
LA SPECIALE GILLARDEAU, Famille Gillardeau « moyenne et charnue » N°3

LA FINE DE CLAIRE DAVID HERVE, David Hervé « grosse » N°2

LA SPECIALE GILLARDEAU XX, Famille Gillardeau « énorme et charnune » N°00

LES GRANDS CRUS D’AQUITAINE - a la piéce -

LA SPECIALE PERLE DE L’IMPERATRICE, Joél Dupuch « #¢s grosse et charnne » N°1
[’HUITRE SAUVAGE DE L’ILE AUX OISEAUX, Olivier Laban « longue et sanvage »

LA PAPILLON DE LA DUNE DU PYLA, Olivier Laban « minuscule » N°5

LES GRANDS CRUS DE MEDITERRANEE - 2 la piéce -

LA BONBON ROSE « SEVEN » SPECIALE TARBOURIECH « minuscule et charnue » N°5
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LES CRUSTACES DU VIVIER D’EAU DE MER

LE HOMARD EUROPEEN environ 650 gr

LA LANGOUSTE PUCE DU CAP environ 600 gr

LA CIGALE DE MER environ 600 gr

LE HOMARD EUROPEEN JUMBO POUR 2 environ 2,5 kg

LA LANGOUSTE ROYALE EUROPEENNE POUR 2 environ 1,6 kg
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A LA CARTE

ILES ENTREES

LES ®UFS COCOTTES a la créme de morilles

LES COUTEAUX ET AMANDES DE MER a# benrre persillé

LE VELOUTE DE POTIMARRON wariniére de fruits de mer et huile de pistache
LA SOUPE DE POISSON ATLANTIQUE NORD croditons frottés a [’ail et rouille
LES 6 GROS ESCARGOTS DE BOURGOGNE en coquille a ’ail doux

LE SAUMON D’ECOSSE LABEL ROUGE FUME MAISON coupe Tsarine, toasts
L’AVOCAT-TOURTEAU en salade, vinaigrette de mangne fraiche

LE TARTARE DE BAR FRANCAIS ET SAUMON D’ECOSSE en cloche de fumé

LE FOIE GRAS DE CANARD DU SUD-OUEST chutney abricot, toasts

LE CAVIAR OSCIETRE DE LA MAISON KASPIA les 30 gr

les 50 gr
LE BANC D’ECAILLE

LES 6 AMANDES DE MER OU LES 6 MOULES D’ESPAGNE

LES BIGORNEAUX

LES CREVETTES GRISES

LES BULOTS

LOURSIN D’ISLANDE la picce

LA LANGOUSTINE ROYALE AU NATUREL la piece

LES 6 PRAIRES

I’ARAIGNEE DE MER OU LE TOURTEAU A DECORTIQUER la piéce

LES CREVETTES ROSES BIO DE MADAGASCAR la portion

A PARTAGER

LE TURBOT VIVANT DE NOIRMOUTIER POUR 2 7,5kg, grillé et flambé
LE SAINT-PIERRE SAUVAGE POUR 2 environ 1,5 gr, grillé

LA SOLE SAUVAGE DE NOS COTES POUR 2 environ 1,4 gr, grillé

LE HOMARD EUROPEEN JUMBO DU VIVIER POUR 2 e¢nviron 2 kg

LA LANGOUSTE ROYALE EUROPEENNE POUR 2 environ 1,6 kg

Prix nets en € - Service compris
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LES POISSONS

LES MOULES DE BOUCHOT fagon mariniére, bherbes fraiches

LES GAMBAS ET LA SEICHE EN RISOTTO shiitakes et beurre de sauge

LE CABILLAUD ATLANTIQUE NORD comme un aioli

LE THON ALBACORE SAUVAGE en tartare, quinoa et citron vert

LA RAIE BOUCLEE beurre noisette, citron, capres

DAURADE FRANCAISE, SAUMON D’ECOSSE, SAINT-JACQUES 4 /la plancha
LES SAINT-JACQUES FRAICHES DANS LEURS COQUILLES a#n naturel

LE BAR FRANCAIS ENTIER AU FENOUIL environ 700 gr, grillé et flambé
LES LINGUINES AU HOMARD BLEU DU VIVIER coulis de crustacés

LE FILET DE BG&UF ET DEMI HOMARD BLEU comme un surf and turf

LA SOLE SAUVAGE DE NOS COTES environ 500 gr, menniére ou grillée

LES VIANDES FRANCAISES

LE TARTARE DE BGUF « SELECTION HUGO DESNOYER » préparé a votre table
LE ROGNON DE VEAU FRANCAIS DE CHEZ FRANK SAMOYEAU sauce montarde
LE MAGRET DE CANARD ENTIER DU SUD-OUEST abricots et épices donces

LE FILET DE BGUF FRANCAIS DE CHEZ FRANK SAMOYEAU environ 200 gr

ILA GARNITURE SERVIE A PART

EPINARDS AU NATUREL, HUILE D’OLIVE ET FLEUR DE SEL
PUREE AU BEURRE DEMI-SEL BORDIER
Ri1z BASMATI

WOK DE LEGUMES OUBLIES

ILE FROMAGE ET LLES DOUCEURS

LE SAINT-MARCELLIN DE CHEZ LA MERE RICHARD fumé, confiture de cerise
LES GLACES ET SORBETS yaourt, poire et chocolat

LA CREME BRULEE A VOTRE TABLE vanille de Bourbon

LA TARTE AU CITRON éclats de meringue

LES CREPES FLAMBEES au Grand-Marnier devant vous

L’ANANAS ROTI sorbet noix de coco et tuile a 'orange

LE GRAND DESSERT AU CHOCOLAT DE MADAME DORR recette de famille
FRAISES DES BOIS MALAGA glace bulgare

LE CAFE GOURMAND assortiment de nos desserts & mignardise
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LE MENU PIRATES DES CARAIBES 15
POUR LES FLIBUSTIERS DE - 12 ANS

STEAK HACHE OU POISSON, PUREE AU BEURRE DEMI-SEL. BORDIER
GLACE AU CHOCOLAT
EAU, JUS DE FRUITS OU SODAS (33 cl)




